





PROIZVODNJA I PRERADA GOVEĐEG I 
JUNEĆEG MESA U »PODRAVKI« i 
PODRAVINI
Uvod
P rirodni uv jeti k ra jev a  sjeverozapadne 
H rvatske, kao što  su bile velike površine 
zem lje pod livadam a i pašn jacim a s jedne 
s tran e  i težn ja seljaka posebno podravsko- 
-bilogorskog p o d ru č ja  za unapređenjem  svo­
ga gospodarstva, bili su  dobri p reduvje ti 
stvaran ja  nove oaze uzgoja sim entalskog go- 
večeta u  nas. To kvalitetno  evropsko gove­
do čije je  osnovno porijek lo  Švicarska, naš­
lo se posredstvom  Križevačkog učilišta u  
ovim krajev im a još u  p rošlom  stoljeću.
I z v j e š ć e  o kr. gospodarskom  i šu­
m arskom  učilištu  i ra ta rn ic i u Križevcu za 
školsku godinu 1886/87. govori u glavi »Ure­
đenje stočarstva« o prvoj nabavi rasplodnih  
sim entalsk ih  goveda u  ovim  krajevim a. Na 
stran i 84. spom enutog izv ještaja stoji: »Ro­
gata stoka je  sada čiste  pasm ine belanske, 
te  vrlo dobro uspijeva. Tečajem  ove godine 
nabavljeni su 3 kom  orig inalne sim entalske 
pasm ine, naim e jedan  b ik  i dvije junice«. 
Ovo je  važno znati je r  se mnogi au tori koji 
p išu  o d a tiran ju  sim entalca u  Podravini ne 
slažu u  datum im a.
Kao što  sm o rek li u  početku, značajne 
površine trav n jak a  u  ovim krajevim a, klim a 
i m arljivost seljaka m nogo su doprinijeli 
brzom  širen ju  sim entalskog goveda u ovim 
krajev im a i sve većem  potisk ivan ju  do tadaš­
n je  dom aće pasm ine.
Obično se m isli i p iše da je  Udruga Žab­
no, jed ina i n a js ta r ija  organizacija koja se 
sistem atsk i bavila uvođenjem  sim entalca u
ove krajeve. Točno je, m eđutim , da je Žabno 
jed n a  od p rv ih  organizacija i najznačajn ija  u 
tom  poslu  p rije  prvog svjetskog ra ta  i iz­
m eđu dva ra ta . Ali značajne su i mnoge 
druge udruge, naročito  u Podravini. Evo 































































Udruga Žabno 1908. 959 kom 212
Udruga Gola 1908. 387 123
Udruga Vir je 1912. 600 178
Udruga Đurđevac 1910. 741 223
(Podaci: Poljoprivredna znanstvena smotra
Zagreb 1972. god.)
P osto ja le  su organizacije uzgajivača i u  
drugim  m jestim a (Križevci, Nova Rača, Obo- 
rovo, D aruvar, Hercegovac, Virovski Konaki, 
K oprivnica, Bregi, i dr.), a gornje četiri u- 
druge sm o uzeli sam o kao p rim jer.
Kao što  se vidi iz dokum enata, simen- 
ta lac je  doprem ljen  u  ove krajeve p rije  
90 godina. Od tad a  do danas mnogo je t ru ­
da uloženo u  pobo ljšan je  pasm inskog sasta­
va stoke u  našim  krajevim a. U m jetnim  osje- 
m enjivanjem , um atičen jem  stada  stalno se 
poprav ljao  kvalitet goveda u  pogledu proiz­
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vodnje m esa i m lijeka. Danas već neki au­
to ri govore o dom aćem  šarenom  govedu ili 
dom aćem  križanom  sim entalcu  ili samo o 
dom aćem  sim entalcu.
S pravom  m ožem o govoriti o našem  do­
m aćem  govedu sim entalske pasm ine.
Uzgoj i tov simentalca
Do sedam desetih  godina, koristeći se van- 
ređnim  kvalitetim a dom aćeg sim entalskog 
goveda, uzgoj se u  Podravini o rijen tirao  na 
dobivanje goveda m liječno-m esnog tipa. U 
posljednjih  nekoliko godina sve se više p ro ­
izvođači usm jeravaju  na  uzgoj mesno-mli- 
ječnog tipa. Dakle daje  se p red n o st proiz­
vodnji m esa p red  pro izvodnjom  m lijeka, ko­
ja  se p referira la  u  p o sljed n jih  skoro 50 go­
dina.
Prem a podacim a proizlazi da naša regija 
im a oko 200 000 grla  stoke. Može se reći da 
još ni izdaleka n isu  isko rištene  sve m oguć­
nosti povećanja uzgoja i tova goveda, bez 
obzira na to što  ovo p o d ru č je  slovi kao jed ­
no od p rv ih  u zem lji obzirom  n a  vrlo in ten­
zivnu proizvodnju  m esa i nadasve odličnu či­
stu  pasm inu dom aćeg sim entalskog gove- 
četa.
Analize in tenziteta  uzgoja goveda poka­
zuju  da možemo povećati p ro izvodn ju  m esa 
za 50% ako se bo lje  o rganiz ira  proizvodnja 
stočne hrane. Velike su m ogućnosti u  pro­
izvodnji zelene silažne stočne h rane, neisko­
rištene kao m eđuusjev i u  ra ta rs tv u , zatim  
bolje korišten je  trav n jak a  u  intenzivnoj pro­
izvodnji paše i k rm e u  nizinskom  i brdskom  
području , naročito  kroz gnojidbu. Općina 
K oprivnica im ade 46554 ha  poljoprivrednih  
površina od čega je  12653 h a  ili 27,1% trav­
n jaka što b rd sk ih  što  nizinskih, uglavnom 
slabo ili n ikako ko rišten ih . S lična je  situa­
cija i u  općini Đurđevac.
Razvojom i gospodarskom  politikom  u- 
činilo se m nogo u  povećan ju  proizvodnje 
m esa sm anjen jem  k lan ja  te lad i i poveća­
njem  izlazne tovne težine junad i.
U razdoblju  1963-71. god. b ila  je  završna 
izlazna težina tov ljen ika 176 kg, a u  razdob­
lju  1971-73. 303 kg, dok  je  1976. godine bila 
izlazna težina tov ljene ju n ad i 370 kg, što 
znači da se gran ica zav ršetka  tova junadi 
pom iče prem a 440 kg, a to  je  ekonom ičnije 
i svakako opravdani je  za proizvodnju.
Naslovna stranica »Izvješća« Poljoprivredne 
škole u Križevcima iz 1887. godine
S točarska proizvodnja je  esencijalna gos­
podarska ak tivnost p o ljop riv redn ika u  Pod­
ravini. N jenim  intenzivnijim  razvojem  rješa ­
va se i uk u p n a  po ljopriv reda ovog k ra ja . 
S točarstvu  je  podređena ra ta rs k a  proizvod- 
naj rad i o sigu ran ja  stočne h rane, što  znači 
da to pre težno  apso rb ira  proizvodni rad  na 
selu. Sve ostale d je la tnosti m ogu se ozna­
čiti kao sporedne ili dopunske. Zato smo 
stočarstvu  i poklonili najveću pažn ju  u  p ro ­
g ram iran ju  n jenog daljn jeg  razvoja, intenzi­
v iran ju  proizvodnje, o sig u ran ju  adekvatne 
stočne h ran e  te što  većoj s igurnosti u  proiz­
vodnji m esa.
Još uv ijek  im adem o 42% poljoprivrednog 
stanovništva u  našoj općini. R azvojem  sto­
čarske proizvodnje rješava se osnovna baza 
po ljopriv redne proizvodnje, a tim e se daje 
i perspek tiva  robnim  proizvođačim a indivi­
dualnim  poljoprivrednicim a, je r  je  proizvod­
n ja  m esa u  Podravini uglavnom  kod indivi-
ikolsis-^godiaii 
t r n t ß i .  v
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Govedo simentalske pasmine
dualn ih  po ljopriv redn ika kooperanata, a to 
je  skoro  potpuno robna proizvodnja.
Sve te povoljne uv jete  »Podravka« je  po­
vezala u  svoje razvojne program e, preuzela 
organizaciju  stočarske proizvodnje, ko ju  je  
p ro širila  i p ro š iru je  kroz proizvodnju  m esa 
u v lastitim  tovilištim a i na tu  osnovu dodala 
p re rad u  m esa kroz novoizgrađene kapacitete 
klaonice, pogona za p ro izvodnju  m esnih kon­
zervi, p re rad u  životin jske krvi, te skladišnu 
i tehnološku  h ladnjaču.
Prerada goveđeg i junećeg mesa
Na osnovu sadašnjeg  uzgoja i tova ju n a­
di te  tržn ih  viškova s ta rijih  goveda, koji se 
m ogu odred iti za p re rad u , in staliran i su ka­
pac ite ti k lan ja  50 000 kom  grla godišnje. 
P re rad a  se odvija u  tr i  osnovne grupe p ro ­
izvoda:
1. Svježe, ohlađeno i sm rznuto  goveđe i 
juneće meso
2. M esne konzerve
3. M esni ek strak t, okruglice i sušeno meso, 
sve za proizvodnju  juha.
Uz te  tr i  glavne grupe, posto ji još p re­
rada  goveđe krvi te ko rišten je  preosta lih  
p ro d u k a ta  k lanja.
Takvom  koncenpcijom  potpuno je  zao­
kružen  cijeli proces od osiguranja osnovnog 
s tad a  za uzgoj, pro izvodnja m esa i m lijeka, 
tov, p re rad u  m esa u visoko finalne proizvo­
de do trž išta , bilo u  zem lji ili inozem stvu.
Klaonica i tehnološka hladnjača
O bjekt klaonice im ade dvije etaže. Na 
gornjoj se obavlja klanje goveda i p rip rem a 
m esa za d a ljn ju  p re rad u  ili h lađenje m esa 
p rije  o tp rem e u po trošn ju . Svi sporedni di­
jelovi od k lan ja  goveda ili junad i odm ah se 
slobodnim  padom  sp ušta ju  u d a ljn ju  etažu 
(crijeva, krv, papci, rogovi itd.) gdje se 
dalje o b rađu ju . Tim e je postignuta m aksi­
m alna hig ijena rada, je r  se zajedno sa svje­
žim m esom  ne nalazi u istoj p ro sto riji n išta 
drugo. Svi ob jek ti klaonice izgrađeni su u 
pogledu h igijene i san itarije  po našim , am e­
ričk im  i engleskim  sanitarno-veterinarskim  
propisim a. To je  omogućilo reg istraciju  ove 
proizvodnje za izvoz u sve zem lje svijeta.
1. Tehnološki postupak  k lan ja  junad i i 
goveda, p rim arn a  obrada goveđeg m esa (is- 
k rvaren je , s tro jn o  skidanje kože, rasjecanje, 
vaganje, kon tin u iran o  brzo hlađenje) je  ri­
ješen  u  visećem  položaju, pom oću konveje- 
ra, dakle kon tinu irano .
O dm ah iza lin ije  k lan ja  nastav lja  se li­
n ija  za kon tin u iran o  brzo h lađenje goveđih 
polovica. Takav sistem  h lađen ja je  u našoj 
zem lji p rvi p u t instaliran . K ontinuirani ras­
h ladn i tunel se sasto ji od tr i sekcije, koje su 
m eđusobno povezane i osiguravaju prolaz 
po lu tk i tokom  hlađenja.
B itna  razlika ovog procesa od bivšeg na­
čina ra d a  u s ta ro j klaonici jes te  u tom e da 
rad n ik  im ade svoje stalno radno  m jesto , a 
visoki viseći konvejer donosi i odnosi go­
veđe polu tke, na kojim a svaki radn ik  obavi 
svoju  operaciju . To om ogućuje vrlo visoku 
higijenu, kvalite t rad a  i visoku p roduk tiv ­
nost.
T ran sp o rt po lu tk i kroz sekciju  tunela 
vrši se u  toku  h lađen ja  kontinuirano  pom o­
ću konvejerskog lanca i vrem enski tra je  210 
m inuta . T em p era tu ra  zraka po sekcijam a 
iznosi —5°C, —3°C, — 1°C uz cirku laciju  od 
3 do 6 m /sek . N akon kontinuiranog hlađe­
n ja  polovice se kolosijekom  odvode u ra s­
h ladne kom ore za izjednačavanje tem pera­
tu re, gdje jo š o s ta ju  18 do 20 sati i tada  je  
tek  m eso p rip rem ljen o  za d a ljn ju  obradu  ili 
tran sp o rt. Važno je  reći da se ovim novim 
sistem om  h lađ en ja  postižu znatne uštede u 
vrem enu, radno j snazi, gubicim a na težini 
m esa ko ji n a s ta ju  prilikom  hlađenja.
N a ovaj nač in  ohlađeno m eso im a kvali­
te tno  poželjn iju  b o ju  i konzistenciju . Ohla­
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Laboratorijska kontrola kvalitete mesnih  
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đeno i obrađeno m eso u polovicam a, čet­
vrtinam a, »m ilanskom  rezu« ili konfekcini- 
rano uglavnom  se izvozi na trž iš ta  Italije , 
Grčke, Švedske i N jem ačke.
O tkošteno m eso nakon usitn javan ja , ku­
han ja  i sušen ja im a važnu p rim jen u  u  p ro ­
izvodnji juha  i ju šn ih  k oncen tra ta  kao su­
šeno meso, m esne okruglice i »knedli«.
2. Sporedni proizvodi k lan ja  (crvijeva, ko­
ža, m asno tkivo, želudac, rogovi i papci) 
uk lan ja ju  se n a jk rać im  pu tem  s m jesta  do­
bivanja gravitacionim  kanalim a u  prizem lje, 
tako da je  in tern i tra n sp o r t sveden na n a j­
m anju  m jeru . N ejestiv i dijelovi se u s itn ja ­
vaju i au tom atsk i pneum atsk im  pu tem  izba­
cu ju  u p rihvatne silose udaljene od objek ta 
klaonice 150 m.
Zbog važnosti i visoke v rijednosti jestiv ih  
sporednih proizvoda k lan ja  (krv, endokriene
žlijezde) i njihove p rim jen e  u  p reh ram be­
noj i fa rm aceu tsko j in d u striji izrađen je  ob­
jek t za p re rad u  životin jske krvi.
Tvornica za preradu životinjskih krvi
Ž ivotinjska krv  je  vrlo  v rijed an  sporedni 
proizvod k lan ja. Za m esnu  in d u s tr iju  u  na­
šoj zem lji, ko ja  raspolaže velikim  kapaci­
tetim a k lan ja  goveda i svinja, k rv  je  proiz­
vod koji se u  p o tp u n o sti ne koristi, če sto  
pu ta  se p u š ta  s o tpadn im  vodam a u  kanali­
zaciju.
K apacitet p re rad e  životin jske krvi omo­
gućuje p rih v at krvi i iz nekoliko susjednih  
klaonica.
U nizu tehnološk ih  operacija  p rik u p lja ­
nja, separacije, ugušćivanja i sušen ja ras­
pršivanjem  dobivaju  se proizvodi s max. sa­
držajem  vode od 5%.
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Postrojenja za proizvodnju mesnog ekstrak­
ta
To su:
— sušena k rv
— krv n a  plazm a
— hem oglobin
Ovaj sistem  tehnološke prerade krvi im a 
m nogo veće m ogućnosti. P rim jena gamaglo- 
b u lina  i k rista lnog  a lbum ina koji se nalaze 
u  životin jskoj krvi, danas je  poznata u hu­
m anoj i veterinarsko j medicini.
Mesne konzerve i skladišna hladnjača
1. N edosta tak  rash ladnog p ro sto ra  kako 
za h lađen je  m esa tako  i za sklad išten je  kroz 
duže v rijem e i kod nižih tem p era tu ra  postao  
je  ozb iljna kočnica za d a ljn ji i brži razvoj 
»Podravke«.
Izg radn jom  skladišne hladnjače dobili 
sm o vrlo značajne rash ladne kapacitete. Uz 
tunel za duboko sm rzavanje s tem p era tu r­
nim  režim om  —35°C, sagrađene su i h lad­
n jače za sk lad išten je  m esa, voća i povrća s 
tem p era tu rn im  režim om  —25°C i kapacite­
tom  5 500 tona.
Dio rash ladn ih  kom ora im a tem p era tu r­
ni režim  0°C, tak o  da je  moguće u  slučaju 
po treb a  p ro m ijen iti nam jenu  p rosto ra  i re ­
žim e sk lad išten ja . T ran sp o rt se u  skladiš­
nim  kom oram a obavlja električnim  viljuška- 
rim a, a  sm rznu ti proizvodi se nalaze uloženi 
u boks paletam a.
2. S pro izvodnjom  polugotove i gotove 
h ran e  »Podravka« je  započela p rije  30 godi­
na. Danas »Podravka« proizvodi oko 700 raz­
lič itih  proizvoda. Gotova jela  anim alnog po­
rijek la  su kod nas i u  svijetu na prvom  m je­
stu  po proizvodnji i potrošn ji. Iako pojedini 
dijelovi sv ijeta raspolažu viškom  hrane, m o­
žemo reći da dvije trećine čovječanstva ne­
m a dovoljno h rane, a poseban problem  je 
nedosta tak  p ro te in a  anim alnog porijekla, od­
nosno m esa.
Gotova je la  p rip rem ljena  n a  industrijsk i 
način treb a  da su: kvalitetna, po okusu iden­
tična jelim a p rip rem ljen im  u dom aćinstvu i 
po cijeni p ristupačna .
A sortim an m esnih  konzervi:
— goveđi gulaš
— corned beef
— govedina u  p ikan tnom  um aku
— govedina u  v lastitom  soku
— goveđa p aš te ta
— goveđi narezak
— vinski p ap rikaš
— goveđi m esni doručak
— haše
— fileki
— m esni ragu
— goveđa ro lada
— grah s ham burgerom
— grah s kobasicom
— grah s okruglicam a
— gulaš ju h a
— grah juha.
Gore n ab ro jen i proizvodi većinom su na­
m ijen jen i izvozu u  zem lje Zapadne Evrope. 
U aso rtim anu  goveđi gulaš zauzim a prvo 
m jesto  po količini godišnje proizvodnje.
a) Kao sirovina kod proizvodnje gulaša 
koristi se m eso s kojeg je  odstran jeno  gru­
bo m asno tkivo, krvne žile i tetive. Ovako 
p rip rem ljeno  m eso se stro jno  usitn java u 
veće kom ade i b lan šira  — e'kstrahira.
E k strak c ija  se vrši u kontinu iranom  ek­
s tra k to m  na is tosm jernom  principu, je r  m e­
so i voda p u tu ju  zajedno, a prolaz m esa 
se vrši ro tacijom . Meso p u tu je  kroz b lanšer, 
postepeno se zagrijava, a top lina se prenosi 
od p eriferije  p rem a centru. T em peratura 
nan  ulazu iznosi 40aC, u  sredini 60°C, a na 
izlazu 90°C. N a k ra ju  b u b n ja  nalazi se ko­
nusni re še tk asti nastavak  na kojem  se vrši 
odvajan je b u jo n a  (juhe) od b lanširanog m e­
sa. Na ovaj način  p rip rem ljeno  meso se za­
jedno  s um akom  stro jn o  puni u  lim enku, 
ko ja  se za tvara i m agnetskim  transportom  
odlazi u  o d je ljen je  na top linsku  obradu.
N ajvažnija tehnološka operacija  i završni 
po stu p ak  u  proizvodnji konzervi je  toplin-
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ska obrada (sterilizacija). E fikasnost toplin­
ske obrade konzervi ovisi o tehničk im  uvje­
tim a rada, upo treb ljeno j am balaži i sadrža­
ju  koji se konzervira. Važno je  izabrati sta­
lan režim  toplinske obrade, ko ji će osigurati 
po trebnu  tra jn o s t proizvoda, a d a  se istovre­
m eno izbjegnu nepoželjne p rom jene na sa­
držaju.
Insta liran jem  suvrem enih  roto-autoklava, 
koji om ogućuju ro tac iju  konzervi za vrije­
me sterilizacije, postigli sm o ubrzano  p rod i­
ran je  topline i ravnom jerno  zagrijavanje 
mase. R otacijom  konzervi kod p ostupka top­
linske obrade, sk raću je  se v rijem e zagrija­
vanja, poboljšana je  bo ja, okus, m iris i kon­
zistencija, a proizvodi zad ržavaju  veću bio­
lošku v rijednost, je r  se m an je  o šteću ju  neki 
vitam ini i esencijalne am ino-kiseline.
Završni p ostupak  je  p ak iran je  konzervi 
i lab o ra to rijsk a  kontro la .
b) Goveđa ju h a  (bujon), k o ja  se dobiva 
blanširan jem  (ekstrakcijom ) goveđeg mesa,
Sterilizacija mesnih konzervi
nizom tehnoloških  operacija  prevod i se u  
m esni ek strak t. Za pro izvodnju  m esnog ek­
s trak ta  p o treb n a  su m noga s tru čn a  sazna­
nja: tehnološko, kem ijsko, b iokem ijsko , ana­
litičko i s tro jarsk o . E k s trak t im a specifičnu  
ulogu u  ishrani, je r  se po svom sastav u  ne 
sm atra  živežnom nam irnicom , već p o tic a j­
nim  fak to ro m  probavnog živčanog sustava. 
Kao što  je  goveđe m eso kom pleksnog sas­
tava, tako  je  i m esni ek s trak t vrlo  bogatog  
kem ijskog sastava. U donjoj tabeli p rik azan  
je  sadržaj nekih  v itam ina B -kom pleksa u  go­







Tiamin 0,09 — 0,2 0,1
Riboflavin 0,2 — 0,4 3,5
Nikotinska kis. 2,4 — 10,2 120
71
M esni ek s tra t je  proizvod relativno vi­
soke cijene. Ipak  pro izvodnja ek strak ta  je 
ekonom ski opravdana jed ino  uz sim ultanu 
pro izvodnju  s konzervam a: goveđi gulaš i 
C orned beef.
Iz ovog k ra tkog  p rikaza  želja nam  je b i­
la do prikažem o tehno lošku  važnost veze 
izm eđu na  jednoj s tran i proizvodnje juha 
i na  drugoj m esnih  konzervi.
Meso i mesne konzerve u izvozu »Podravke«
Koliko je  p re rad a  m esa značajna za »Po­
dravku« rad i proizvodnje pretkom ponenata 
ili baznih poluproizvoda za proizvodnju ju ­
ha, toliko je  važna i za proizvodnju  izvoznih 
artika la . Kod p lan iran ja  izgradnje novih 
pogona za p re rad u  m esa na lokaciji tzv. 
»Danica«, m orali sm o uzeti u obzir izvoz 
kao jedino m oguće rješen je  za program ira­
n je  proizvodnje u  velikim  serijam a, koje 
su  sa stanovišta  ekonom ičnosti jedino m o­
guće. Za tako veliku proizvodnju  n ije m o­
guće naći p lasm an na dom aćem  m alom  tr ­
žištu. Potreba izvoza rad i uvoza s jedne s tra ­
ne i proizvodnja velikih kapaciteta  s d ru ­
ge strane  p redodred ili su  m esni kom pleks 
»Podravkine« proizvodnje kao izrazito iz­
vozno o rijen tiran . Ta je  proizvodnja stalno 









1969. 877 100 644 100
1974. 1291 147 1214 188
1976. 2905 331 2517 390
Izgradnjom  novih p rerahm benih  kapaci­
te ta  m esnog kom pleksa tek  započinje novi 
intenzivna ak tivnost u  toj grani proizvod­
nje.
U laganja od oko 400 m ilijuna d inara u iz­
g rad n ju  o b jekata  za dobivanje i p re radu  
m esa, koliko je  s ta ja la  izgradnja, omogući­
la su ekspanziju  u  proizvodnji i p re rad i 
m esa. U kupna pro izvodnja m esa bila je  u 
1969. god. 1257 tona, 1974. god. 3981 tona, 
a v je ro ja tno  će u  ovoj godini doseći cifru  
od  10 000 tona.
U zaključku  m ožem o reći da je sretno 
ukonpon iran  u  jed an  proizvodni program , 
in teres podravskog stočara, m arljivog proiz­
vođača m esa i in teres »Podravkinog« radn i­
ka, v rijednog prerađ ivača i sposobnog in­
du strijsk o g  radnika, da daje proizvode v r­
hunske kvalitete, koji uspješno nalaze po­
tro šača  u zem lji i širom  svijeta. P rednosti 
kvalitete dom aćeg sim entalskog govečeta, 
kvalitete m esnih  proizvoda »Podravke« te 
usp ješno  sam oupravno povezivanje Podra- 
vaca stočara  i m esara tek  treba  da dođu do 
izražaja  u punom  zam ahu novih pogona i 
o tk lan jan ju  nekih sistem skih  p rep reka  u 
proizvodnji, p rom etu  i izvozu m esnih p ro­
izvoda.
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